Pengaruh proporsi gurami (osphronemus gouramy): tempe kedelai terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik nugget gurami by Larissa, .
 
PENGARUH PROPORSI GURAMI (Osphronemus 
gouramy): TEMPE KEDELAI 
TERHADAP SIFAT FISIKOKIMIA 



























PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 
SURABAYA 
2015 
PENGARUH PROPORSI GURAMI (Osphronemus 
gouramy): TEMPE KEDELAI 
TERHADAP SIFAT FISIKOKIMIA 








Fakultas Teknologi Pertanian,  
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya  
untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan  
Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pertanian 















PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

















Larissa, NRP 6103011058. Pengaruh Proporsi Gurami (Osphronemus 
gouramy): Tempe Kedelai terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik 
Nugget Gurami. 
 
Di bawah bimbingan: 
1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 




Nugget merupakan salah satu contoh produk restrukturisasi daging 
yang umumnya terbuat dari daging ayam. Pada penelitian ini dibuat nugget 
gurami-tempe kedelai sebagai salah satu bentuk inovasi produk nugget. 
Tempe kedelai digunakan untuk memberikan tekstur yang kompak pada 
produk nugget gurami. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 
pengaruh perbedaan proporsi daging ikan gurami dan tempe kedelai 
terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik nugget gurami. Rancangan 
penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok faktor 
tunggal yaitu proporsi antara daging ikan gurami dan tempe kedelai dengan 
konsentrasi 100%:0%, 90%:10%, 80%:20%, 70%:30%, 60%:40%, 
50%:50%. Setiap perlakuan dilakukan 4 kali ulangan kemudian dilakukan 
pengujian terhadap sifat fisikokimia yang meliputi WHC, kadar air, daya 
serap minyak, juiciness, hardness, adhesiveness, protein, serat, dan 
pengujian organoleptik yang meliputi rasa, kemudahan digigit, kemudahan 
dikunyah, kemudahan ditelan, dan juiciness. Data yang diperoleh kemudian 
dianalisa secara statistik dengan menggunakan uji ANOVA dan uji 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). Untuk pemilihan perlakuan terbaik 
dilakukan dengan uji Spiderweb. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
perbedaan proporsi daging ikan gurami dan tempe kedelai memberikan 
pengaruh nyata terhadap WHC, kadar air, daya serap minyak, juiciness, 
hardness, adhesiveness, organoleptik rasa, kemudahan digigit, kemudahan 
dikunyah, kemudahan ditelan, dan juiciness. Kesimpulan penelitian ini 
adalah proporsi 90%:10% merupakan perlakuan yang terbaik dengan kadar 
air 54,24%, daya serap minyak 41,94%, hardness 2.428,23 kgf; 
adhesiveness -11,26 gf; juiciness 66,13%, kadar protein 15,12%, dan kadar 
serat 0,99%. 
 
Kata kunci: nugget, ikan gurami, tempe kedelai, fisikokimia, organoleptik 
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Nugget is restructured meat products, in Indonesia nugget generally 
made from chicken. This study was conducted to made carp-soybean 
tempeh nugget as one of the product innovation. Soybean tempeh is used to 
provide a compact texture of nugget carp. The aim of this study was to 
determine the effect of different proportion of carp meat and soybean 
tempeh on physicochemical and organoleptic properties of carp nugget. The 
research design is a randomized block design with single factor, namely the 
proportion between carp meat and soybean tempeh 100%:0%, 90%:10%, 
80%:20%, 70%:30%, 60%:40%, and 50%:50%. Each treatment was done 
four times repetition then tested for physicochemical properties including 
WHC, moisture content, absorption of oil, juiciness, hardness, adhesiveness, 
protein, fiber and organoleptic test (taste, chewability, swallowability, and 
juiciness). The data obtained and analyzed statistically using ANOVA test 
and a test of Duncan's Multiple Range Test (DMRT). For the selection of 
the best treatment is used Spiderweb method. The results showed that 
different proportion of carp meat and soybean tempeh gave significant 
effects on the WHC, moisture, oil absorption capacity, juiciness, hardness, 
adhesiveness, and organoleptic test. It is concluded that the proportion of 
90%:10% is the best treatment with a water content of 54.24%, oil 
absorption 41.94%, hardness 2,428.23 kgf, adhesiveness -11.26 gf, juiciness 
66.13%, protein content of 15.12%, and 0.99% fiber content. 
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